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Menetelma f ermentoidun elintarvikkeen val- 
mistamiseksi, jonka menetelman avulla voi- 
daan valmistaa ravitsemuksellisesti ja 
terveydellisesti suotuisia, maittavia 
elintarvikkeita. Menetelman mukaan lahto- 
aineena kaytetaan ravintokuitupitoista 
raaka-ainetta, esimerkiksi kauralesetta, 
ja fermentoinnissa terveydellisesti hyo- 
dylliset ominaisuudet omaavaa mikrobia. 
Menetelman ravintokuitupitoisen valrais- 
teen, esimerkiksi kauraleseen nautittavuus 
paranee. Lisaksi kayt-ettyjen terveydel- 
lisesti hyodyllisten mikrobien toimin- 
tamahdollisuudet paranevat ravintokuitu- 
komponenttien suojatessa mikrobeja niiden 
kulkeutuessa ruoansulatuselimistdssa . 



Forfarande f6r f ramstallning av ett fer- 
menterat livsmedel, med vilket forfarande 
man kan framstalla halsomassigt och fysio- 
logiskt fordelaktiga, valsmakande livsmed- 
el. Enligt forfarandet anvandes sasom ut- 
gangsmaterial ett kostf iberhaltigt ramate- 
rial, t.ex. havrekli, och vid fermente- 
ringen en raikrob med halsomassigt nyttiga 
egenskaper. Med forfarandet okas njutbar- 
heten hos det kostf iberrika materialet, 
t.ex. havrekli. Vidare forbattras de hal- 
somassigt nyttiga mikrobernas funktions- 
mojligheter genom att f iberkoraponenterna 
skyddar mikroberna vid deras passage genom 
den digestiva kanalen . 
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MenetelmS f ermentoidun, paaasiallisesti kauraleseeseen pe- 
rustuvan, elaviS mikro-organismeja sisaltavan elintarvik- 
keen valmistamiseksi 



5 Keksinnon kohteena on menetelma f ermentoidun, paa- 

asiallisesti kauraleseeseen perustuvan, elavia mikro-or- 
ganismeja sisaltavan elintarvikkeen valmistamiseksi, jonka 
menetelman avulla voidaan valmistaa ravitsemuksellisesti 
ja terveydellisesti suotuisia, maittavia elintarvikkeita. 

10 Keksinnon mukaisen menetelman mukaan kauralesetta 

tai paaasiallisesti kauralesetta sisaltSvaS raaka-ainetta 
f ermentoidaan sinansa tunnetulla tavalla, sinansa tunnet- 
tujen, teknologisesti, terveydellisesti ja/tai tuotteen 
laadun kannalta edullisten bakteerien avulla. Raaka-aine 

15 f ermentoidaan joko sellaisenaan yesipitoisessa suspensios- 
sa tai lampokasittelyn jalkeiaefesa geelissa. Sopivia bak- 
teereja ovat maitohappobakteerit, propionihappobakteerit 
tai bif idobakteerit; voidaan myos kayttaa naiden yhdistel- 
mia. Keksinnon mukaisella menetelmalla voidaan parantaa 

20 ravintokuitupitoisen valmisteen, esimerkiksi kauraleseen 
nautittavuutta . 

Ravintokuidun merkitys terveellisen ruokavalion 
osana on vahvasti osoitettu kliinisin ja epidemiologisin 
tutkimuksin viime vuosien aikana. Erityisesti ovat olleet 

25 esilla kauran kuidun terveytta edistavat vaikutukset, mut- 
ta viime aikoina samantapaisia vaikutuksia on osoitettu 
myos muilla vilja- ja kasvisperaisilla kuiduilla. Kaura - 
erityisesti kauralese - sisaltaa runsaasti f ysiologisesti 
funktionaalista liukoista kuitua (kuten beeta-glukaania) , 

30 jonka on osoitettu edesauttavan kolesterolitason laskua 
ainakin niilla henkiloilla, joilla seerumin kolesterolita- 
so on korkea (ks. Wood, P.J, Anderson, J.W. , Braaten, 
J.T. , Cave, N.A. , Scott, F.W. & Vachon, C. 1989. Physiolo- 
gical effects of 6-D-glucan rich fractions from oats. 

35 Cereal Foods World 34:878 - 882, seka siina esitetyt viit- 
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teet) . Vaikutuksen katsotaan perustuvan (kauran) liukoisen 
kuidun erityiseen kykyyn sitoa sappihappoja, joiden kautta 
haitallinen LDL-kolesteroli poistuu veresta. Ravintokuitu- 
pitoinen ravinto voi myos ehkSista syopaS, kuten paksun- 
5 suolen syopaa ja rintasyopaa (National Research Council, 
1982; Diet, Nutrition and Cancer. Committee on Diet, Nut- 
rition and Cancer. Assembly of Life Sciences. National 
Academy Press, Washington, D.C. 478 s; Adlercreutz, H. 
1990; Western Diet and Western diseases: some hormonal and 
10 biochemical mechanisms and associations. Scand. J. Clin. 
Invest. Suppl. 201:3-23). Ravintokuitu yleensSkin edistaS 
ruoansulatuskanavan toimintaa monin tavoin. 

Kauraa kMytetaaan tavanomaisesti elintarvikkeena 
keitettyna puurona, joka on valmistettu kaurahiutaleista. 
Kaurahiutaleiden ravintokuitupitoisus on n. 6-8 %, josta 
noin puolet on liukoista kuitua. Kauran kokonaiskulutus on 
keskimaarin nykyisellaan vain n. 5-10 g/vrk henkea kohti, 
kun taas kolesterolia laskevat vaikutukset on todettu ta- 
han kulutukseen verrattuna moninkertaisilla kauran liukoi- 
sen kuidun saantitasoilla. NiinpS mm. Sepelvaltimotauti- 
komitea (Komiteamietinto 1989: 58, 113 s; Valtion paina- 
tuskeskus, Helsinki) totesi, etta markkinoilta puuttuu ra- 
vitsemustavoitteiden kannalta tarkeita ravintokuitupitoi- 
sia kauravalmisteita. 

Ihmisen (ja elainten) ruoansulatuskanavassa elaa 
luontaisesti monia hyodyllisia mikrobilajeja, joilla on 
haitallisten ja patogeenisten organismien kasvua rajoit- 
tavia vaikutuksia. Niista parhaiten tunnetaan laktobasil- 
leihin kuuluvat organismit, kuten Lactobacillus acidnphi- 
lus, jota kaytetaan teollisesti acidophilus-hapanmaito- 
tuotteissa sekM valmistettaessa farmaseuttisia, lyofili- 
soituja tuotteita poistamaan tautien tai esim. antibioot- 
tien kayton jalkeisia suoliston mikrobiston hairioitS 
(Handler, O. ja Weiss, N. , 1986; Regular, nonsporing gram- 
positive rods, Bergey's Manual of Systematic Bacteriology, 
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Vol. 2., M.E. Sharpe, ed. , sivut 1208-1234 , Williams & 
Wilkins, Baltimore) . Tiettyjen Lactobac i 1 lus -kanto j en li- 
sSksi hyodyllisiS vaikutuksia oletetaan olevan myos muilla 
maitohappobakteereilla, kuten streptokokeilla seka bifido- 
5 ja propionihappobakteereilla. 

Viitteita on myos siita etta tietyilia fermen- 
toiduilla / elavia maitohappobakteereita sisaltavilia val- 
misteilla voi olla edullinen vaikutus seerumin kolestero- 
litasoon ja paksunsuolen syovan syntymisen ehkaisemiseen 

10 (Hepner f G. , Fried, R. , St Jeor, S., Fusetti, L. ja Morin, 
R. 1979; Hypocholesterolemic effect of yoghurt and milk. 
Amer. J. Clin. Nutr. 32:19-24; Goldin f B. ja Gorbach, G. 
1984; The effect of milk and lactobacillus feeding on 
human intestinal bacterial enzyme activity. Am. J. Clin. 

15 Nutr. 39:756-761). 

Tyypillista ruoansulatuselimiston kannalta hyodyl- 
lisille mikrobeille on, etta ne kykenevat selviytymaan 
elavina ruoansulatuselimistossa ja pystyvat aineenvaihdun- 
tatuotteillaan kontrolloimaan suolistossa elavaa muuta 

2 0 bakteerif loraa ja suolistokaymista. 

Tunnetaan elSvia maitohappobakteereja sisaltavia 
elintarvikkeita, joista mainittakoon erityisesti hapan- 
maitovalmisteet ja hapattamalla valmistetut kasvistuotteet 
kuten hapankaali, eraat pikkelsit ja eraat herkkukurkut . 

25 Sen sijaan hapanleivan valmistuksessa kaytettavat maito- 
happobakteerit tuhoutuvat leipaa paistettaessa. Lacto- 
bacillus acidophilus on yleisesti hapantaikinoissa esiin- 
tyva maitohappobakteeri (mm. Salovaara, H. ja Katunpaa, H. 
1984; An approach to the classification of lactobacilli 

30 isolated from Finnish sour ryedough ferments. Acta Alimen- 
taria Polonica 10: 231-239) . 

Tietyilla organismeilla siirrostettuja ja niita 
elavina mikrobeina sisaltavia, vil javalmisteita ei tiet- 
tavasti ole missaan markkinoilla, ellei sellaiseksi las- 

35 keta hiivan ohella kontaminantteina laktobasille ja sisal- 
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tavaa sahtia tai kaljaa. Ruokaperinteessa ja kansainvali- 
sesti tunnetaan tosin myos viljaperaisia elintarvikkeita, 
jotka sisaltavat elavia laktobasilleja. Laatokan karja- 
laisten perinneruokien joukossa mainitaan mm. taikinajuu- 
rella hapatettu ns. kauramammi (Lampinen, A. 1953; Karja- 
lainen keittokirja. 179 s. Karjalaisen kulttuurin edista- 
missaatid. Julk. nro 2. Joensuu) . Fermentoinnilla pyrit- 
tiin etenkin maun par antami seen. 

Paaosa perinteisista hapatetuista viljavelleista 
keitettiin f ermentoinnin jalkeen, joten mahdolliset hyo- 
dylliset mikrobit kuolivat. Nain tapahtui esimerkiksi laa- 
tokankarjalaisten "kiesukiisselin" valmistuksessa, jossa 
kaytettiin hapantaikinan juurta starterina (Talve, I. 
1961; Kansanomaisen ruokatalouden alalta. Suomalaisen Kir- 
jallisuuden Seura. Suomi 109:4; Lampinen, A. 1953; Kar- 
jalainen keittokirja. 179 s. Karjalaisen kulttuurin edis- 
tamissaatio. Julk. nro 2. Joensuu). Sama koskee muualla 
maailmassa, mm. Afrikassa yhakin perusruokiin kuuluvia 
hapatettuja hirssi-, maissi-, kassava- jne. puuroja ja 
velleja, joissa ei kayteta starteria, vaan spontaania fer- 
mentaatiota (mm. ogi, koko, kenkey, uji) (Odunfa, S.A. 
1985; African fermented foods. "Microbiology of Fermented 
Foods", Vol. 2., Wood, B.J.B. (ed.), Elsevier Applied 
Science Publishers, London, New York, sivut 155-192). 
Tiettyja maitohappobakteereita sisaltavaa starteria kayte- 
taan kuitenkin Etela-Afrikan bantu j en suosiman happaman 
"mahewu"-maissijuomajauheen nykyaikaisessa valmistuksessa 
(Hesseltine, C.W. 1979; Some important fermented foods in 
mid-Asia, the Middle-East and Africa. J. Am. Oil Chemists' 
Soc. 56: 367-374) . 

Nykyisesta elintarvikevalikoimasta puuttuu helppo- 
kayttoisiS, maukkaita, ravintokuitupitoisia tuotteita. 
Kuituvalmisteiden, kuten kauraleseen, syominen fysiologi- 
sesti merkittavassa mitassa on usein vaikeaa ja edellyttaa 
kauraleseen lisaamista muihin ruokiin, joihin se valtta- 
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mStta ei sovi maku- tai muilta ominaisuuksiltaan. Lisaksi 
kuidulla on talloinkin vain kuidun edulliset vaikutukset, 
koska pelkassa kuidussa ei ole mahdollisia, ruoansulatus- 
elimiston kannalta hyodyllisiS mikrobeja. 
5 Pelkastaan tiettyja, ruoansulatuksen kannalta hyo- 

dyllisia mikrobeja sisaltavien kylmakuivattujen tuotteiden 
ongelmana puolestaan on, etta ilmeisesti valtaosa baktee- 
reista kuolee kaupallisen sSilytyksen ja jakeluketjun ai- 
kana ja viimeistaan mahalaukussa ennen suolistoa. Toisaal- 

10 ta tuoreita, ruoansulatuselimiston kannalta hyodyllisia 
mikrobeja sisaltavat hapanmaitovalmisteet soveltuvat huo- 
nosti tai ei ollenkaan maitoallergikoille tai laktoosi-in- 
toleranssista karsiville. 

Keksinnon mukainen menetelma tarjoaa mahdollisuuden 

15 valmistaa j opa pelkasta kauralesees ta tai muusta kuit u- 
pitoisesta mater iaalista (ja vedesta ) maittavia, korkean 
( liukoisen) ravintokuitupitoisuuden omaavia tuotteita, 
joiden energiasisalto voi olla hyvinkin alhainen. Tuote 
voidaan valmistaa ja maustaa vaivattomasti nautittavaksi 

20 jogurttityyppiseksi valipalaruoaksi . Koska valmistuksessa 
ei tarvita elainrasvaa tai^ maidon kuiva-ainetta, voidaan 
keksinnon mukaisella menetelmalla valmistaa rasvaa ja mai- 
totuotteita valttaville sopiva tuote. 

Paitsi etta kauralese (tai muu tamantapainen kuitu- 

25 pitoinen raaka-aine) on taman keksinnon mukaisella mene- 
telmalla saatettu maittavaan muotoon, toimii ruoansulatus- 
elimistossa hajoamaton kuitumateriaali terveydelle hyodyl- 
listen mikrobien suojaajana ja kuljettimena ruoansulatus- 
elimistossa ja parantaa taten naiden mikrobien hyodyllista 

3 0 vaikutusta ruoansulatuselimiston kannalta. 

Keksinnon tarkein anti on kuitupitoisen materiaalin 
saattaminen maittavaan, helppokayttoiseen muotoon. Lisaksi 
keksinto yhdistaa kaksi terveytta edistavaa luonnollista 
elementtia, kuidun ja hyodylliset mikrobit, samaan tuot- 

35 teeseen siten etta saadaan ravitsemusasiantunti joiden kai- 
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paamia uusia ravintokuitupitoisia elintarvikkeita. Lisaksi 
ruoansulatuskanavassa hajoamattomana sailyva ravintokuitu 
suojaa ruoansulatuselimiston kannalta hyodyllisia mikro- 
beja niiden kulkiessa ruoansulatuselimistSssa. Tiettyjen 
hyodyllisten mikrobien kykya tarttua pintoihin kaytetaan 
keksinnossa hyvaksi niiden kulkiessa ruoansulatuskanavas- 
sa. Ravintokuidun suojaava vaikutus voi myos laajentaa 
hyQdyllisiS vaikutuksia omaavien organismien kirjoa. 

Kaavio 1 esittaa pelkistetysti edullisen valmis- 
tusprosessin vaiheet. Kauralese kuumennetaan veden ja mah- 
dollisten muiden ainesten kanssa siten, etta (1) tarkkelys 
g elatinoituu ja (2) valmistusaineissa olevat kontaminoiva t 
tai elintarvikkei den pilaantumista aiheuttavat organismi t 
kuolevat (pastorointi/sterilointivaikutus) . Lampokasittely 
liisteroi tarkkelyksen ja tuhoaa kauraleseessa olevat 
10 4 ' 5 kpl/g mikrobit, ei valttamatta kuitenkaan kaikkia 1am- 
monkestavia bakteeri-itiSita. Tarvittaessa velli voidaan 
steriloida esimerkiksi UHT-kasittelylla. Pastorointi keit- 
tamalla saattaa kuitenkin olla riittava kasittely, koska 
fermentaation aiheuttama pH:n lasku ja f ermentaatiotuot- 
teet ra joittavat mahdollisten kontaminoivien tai teryey- 
delle haitallisten itiollisten bakteerien kuten Bacillus 
cereusin kasvua. LSmpokasittelyn yhteydessa voidaan kayt- 
taa lisattyja entsyymeja prosessin tai tuotteen modifioi- 
miseksi. Sopivaan l ampotilaan jaahdytetty vellimainen tuo- 
te siirrostetaan jollakin hyodyllisella mikrobilla~~ taT 
s ellaisten seoksella ja vellin annetaan fermentoitua sopi- 
vissa olosuhteissa (yleensa 20 - 50 °C) tyypillisestr 3 h 
- 3 vrk riippuen starter-organismista . Erityisesti bifido- 
bakteereja tai propionihappobakteere ja kaytettaessa voi- 
daan kayttaa anaerobitekniikkaa. Fermentaation aikana 
tuotteen pH laskee tyypillisesti alle arvon pH 5, esimer- 
kiksi pH 4:aan, mika suojaa tuotetta kontaminaatiolta ja 
terveydelle haitallisten mikro-organismien kasvulta. 
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Fermentaation jalkeen tuote jaahdytetaan jaakaappi- 
lampotilaan, mahdollisesti maustetaan marjoilla, mehuilla, 
sokerilla, suolalla tai muilla mausteilla, ja pakataan. 
Tuote on valmis nautittavaksi sellaisenaan tai maidon, 
5 mehun, hillon, sokerin tms, kanssa esimerkiksi jaakaappi- 
lampoisena, Tuote sailyy rakenteeltaan ja maultaan sekS 
mikrobiologiselta laadultaan taysin syomakelpoisena jaaka- 
apissa sailytettyna useita viikkoja. 

Resepti on esimerkiksi seuraava: 1 osa kauralesetta 

10 j a 10 - 30 osaa vetta* Riittavaksi vellin kuumennusajaksi 
100 °C:ssa on havaittu 20 minuuttia. Tassa ajassa gelati- 
noituminen ehtii tapahtua ja kontaminoivien organismien 
maara vahentya hyvin alhaiseksi tai nollaan. Voimakkaan 
ympin, esimerkiksi 0,1 - 5 % viljelmaa, jonka PMY-pitoi- 

15 suus/g on yli 10 5 , ansiosta pH alkaa laskea nopeasti ja 
mahdolliset lampokasittelysta selvinneet itiolliset bak- 
teerit ja jalkikontaminantit eivat saa mahdollisuuksia 
kasvaa. Fermentaation jalkeen tuotteen maitohappopitoisuus 
(tuorepainosta) on tyypillisesti 0,3 - 1,0 %. Kylmasaily- 

2 0 tyksen aikana maitohappopitoisuus nousee. Tuotteessa on 
tyreillinenf f ermentointiin kSytetyn _ organismin/ organis- 
mien maku ja haju (esim. jogurttimainen maku ja haju kay- 
tettaessa starter ina jogurttiorganismeja) . Tuotteen ener- 
giasisalto on tyypillisesti 50 - 150 kcal/100 g ja ravin- 

25 tokuitupitoisuus 10-30 g/100 g (kuiva-ainetta) . Tuotteen 
kuiva-ainepitoisuus on 5 - 15 %. Taulukossa 1 on esitetty 
kuvaus tuotteen tyypillisista ominaisuuksista. Mainitut 
arvot perustuvat tieteellisin menetelmin suoritettujen 
kokeiden tulosten perusteella suoritettuihin yleistyksiin. 
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Taulukko 1. Tuotteen tyypilliset ominaisuudet 



Parametri 



Arvo ja yksikkS 



10 



Kuiva-ainepitoisuus 
PH 

Maitohappopitoisuus 
Energiasisalto 
Ravintokuitupitoisuus 
Laktobasille j a 
Hiivoja/homeita 
Bacillus cereus 
Hemolyyttisia bakteereja 
* PMY = pesakkeita muodostavia yksikoita 



5-15 % 
4-5 

0,3-1,0 % (tuoreena) 
50-150 kJ/100 g 
10-30 g/100 g (k.a.) 
10 5 " 8 PMY/g* 
0 
0 
0 
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Seuraavissa esimerkeissa on kuvattu valmistus- 
menetelman ja saadun tuotteen eri muunnosvaihtoehtoja, kun 
fermentointiin kaytettyja organismeja, prosessiolosuhteita 
ja valmistusaineita on varioitu. Kaavio 1 esittaa pelkis- 
tetysti valmistusprosessin vaiheet, kun ravintokuitu- 
pitoisena valmistusaineena on kauralese, ja edellS maini- 
tussa taulukossa 1 on kuvattu vastaavan tuotteen tyypil- 
lisia ominaisuuksia. Eraita variaatioita on kuvattu myos 
25 taulukossa 2. 

Esimerkki 1 

Sekoitettiin huolellisesti 1 osa kauralesetta ja 20 
osaa vetta. Seos kuumennettiin 100 »C lampotilaan hitaasti 
sekoittaen 20 minuutiksi, jolloin muodostui kiisselimainen 
30 loysa velli. Kuumennuksen tavoitteena oli toisaalta liis- 
teroida kauraleseen tarkkelys oikean rakenteen saavutta- 
miseksi ja toisaalta tuhota kontaminoivat mikro-organis- 
mit . 

Velli jaahdytettiin 37-45°C lampotilaan, jolloin 
sen viskositeetti kasvoi. Velli siirrostettiin Streptocor.- 
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cus thermophilus - ja Lactobacillus bulcraricus -maitohappo- 
bakteereja sisaltavallS starterilla ja f ermentoitiin mai- 
nitun ISmpotila-alueen puitteissa yli 3 tuntia, jolloin pH 
laski alle arvon 4,5. 
5 Siirrostuksen mSarastSL riippuen maitohappobakteere- 

ja oli f ermerrtoinnin alussa ainakin 10 4 " 5 kpl/g ja fermen- 
toinnin lopussa vShintaan 10 8 " 10 kpl/g. Fermentoinnin jal- 
keen velli jaahdytettiin noin 6°C lampotilaan ja pakattiin 
0,1-1 litran eriin muovi- tai lasiastioihin. Pakkauksia 

10 sailytettiin jaakaappilampotilassa (noin +6°C) . 

Valmis tuote oli ainesuhteista ja sekoitustavasta 
riippuen konsistenssiltaan j ogurtti-, viili- tai hyytelo- 
^yyppinen, lusikalla syotavaksi tai juotavaksi soveltuv a 
elintarvike. N imenomaan kauraleseen etuna esimerkiksi kau- 

15 rajauhoon verrattuna oli lesepartikkeleista johtuva miel - 
lyttava, lusikoitaessa katkeava rakenne . Maku ja haju oli 
raikkaan hapa n. Jogurttia muistuttava maku ja haju oli 
selvasti tunnistettavissa. Tuotteen vari oli vaalea, har- 
mahtava ja riippui kaytetyn kauraleseen ominaisuuksista 

20 kuten varista, tarkkelys-, kuitu- ja kuoripitoisuudesta. 

Tuotteen pH oli 3,5-4,5 f ermentointi- ja sailytys- 
tavasta riippuen. Maitohappopitoisuus oli esimerkiksi noin 
0,4-0,5 %, kuiva-ainepitoisuus noin 4-5 g/100 g ja ravin- 
tokuitupitoisuus 0,6-1,0 g/100 g kauraleseen koostumukses- 

2 5 ta riippuen. Ravintokuitupitoisuus energiayksikkoa kohden 

saattoi olla niinkin korkea kuin 1,0-1,5 g/100 kJ. Tuot- 
teessa oli elavia maitohappaobakteere ja tyypillisesti va- 
hintaan 10 5 * 8 PMY/g. 

Tuote sailyi jaakaappilampotilassa mikrobiologises- 

3 0 sa mielessa ja aistinvaraisesti arvioituna useita viikkoja 

nautittavana. Nesteen erottumista pitkaaikaisessakaan sai- 
lytyksessa ei tapahtunut sopivaa raaka-ainetta ja seossuh- 
detta kaytettaessa. 

In vitro-kokeet viittasivat siihen, etta probioot- 
3 5 tiset laktobasillit tarttuvat lesepartikkeleihin ja etta 
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lesepartikkelit voivat suojata adhesiivisia maitohappobak- 
teereja ruoansulatuselimistossa. 
Esimerkki 2 

Sekoitettiin huolellisesti 1 osa kauralesetta, 10 
5 osaa maitoa ja 10 osaa vetta. Valmistus tapahtui edella 
esimerkissa 1 kuvatulla tavalla kayttaen f ermentointiin 
kefiiri-starteria; f ermentaatiolSmpotila oli 28 °C ja fer- 
mentaatioaika 18 tuntia. Tuotteen pH oli 3,5-4,5 ja maku 
raikkaan hapan. Tuote sailyi vahintaan 2 viikkoa jaakaap- 
10 pilampotilassa. 

Esimerkki 3 

Meneteltiin kuten esimerkissa 1 tai 2, mutta kayt- 
taen starterina Lactobacillus GG-maitohappobakteeria si- 
saltavaa tuotetta (Gef ilus R ) ; f ermentaatiolampotila oli 35 
15 «c. Tuotteen elavien bakteerien maara oli vahintSMn 10 5 " 8 
PMY/g varastointiajasta ja -lampotilasta riippuen. Tuot- 
teen pH oli 3,5-4,5 ja maku raikkaan hapan. SSilyvyys jaa- 
kaapissa oli vahintaan 2 viikkoa. 

In vitro-kokeet viittasivat siihen, etta ko. lak- 
20 tobasilli tarttuu lesepartikkeleihin ja etta lesepartik- 
kelien voidaan olettaa parantavan tMmSn laktobasillin te- 
rapeuttisia vaikutuksia suolistossa. 

Esimerkki 4 

Kauraleseesta valmistettiin nestemaisen juoksevia, 
25 hyytelomaisia tai puuromaisia puolikiinteita tuotteita 
kayttaen f ermentointiin taulukossa 2 lueteltuja organis- 
meja ja noudattaen esimerkeissa 1-3 esitettyja tapoja. 
Fermentaatiossa sovellettiin kullekin starterilla op- 
timaalisia f ermentaatioaikoja ja -lampotiloja. Tuotteen pH 
oli tyypillisesti 3,5-4,5 ja maku hapan. 
Esimerkki 5 

Fermentointi tehtiin keittamattomalle kauralesetta 
sisaltavSlle seokselle soveltaen muutoin esimerkkeja 1-4. 
Vaikka kauralese voidaan etukateen lampokasitelia kuivana 
ja sen mikrobipitoisuutta siten alentaa, on tassa menetel- 
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mSvaihtoehdossa kiinnitettava erityista huomiota kaytetta- 
van raaka-aineen mikrobiologiseen moitteettomuuteen seka 
pH:n nopeaan laskuun kontaminoivien mikrobien kasvun esta- 
miseksi. Tuotteen konsistenssia ja muita ominaisuuksia 
5 voidaan saSdellS valmistusaineina ja niiden suhteilla ja 
mahdollisilla entsyymikasittelyilla. Valmistettujen koe- 
tuotteiden pH oli 4,0-4,5 ja maku hapan. 
Esimerkki 6 

Fermentaatioon kaytetaan bifido- tai propionihap- 
10 pobakteereita mahdollisesti yhdistettyna maitohappobak- 
teerien kayttoon* Eri bakteerilajien f enrientaatio voidaan 
tehda erikseen ennen osien yhdistamista. 

Esimerkki 7 

Valmistusmenetelman vaihtoehdoista riippumatta 
15 (esimerkit 1-6) valmistusaineina kaytetaan yhdessa kaura- 
leseen kanssa muita ravintokuitua sisaltavia valmistus- 
aineita tai niiden seoksia, mahdollisesti yhdessa muiden 
elintarvikkeiden valmistus- ja lisaaineiden kanssa. Ravin- 
tokuitua sisaltavia valmistusaineita voivat olla esim. 

2 0 kaura-, vehna- tai ohrajauho, kaurahiutale, kaurakuitupre- 

paraatti, ohrakuitupreparaatti, muu viljan lesefraktio, 
talkkunajauho, tai muu kasvikuitua sisaltava mater iaali. 

Tuotteen makua, hajua, varia, rakennetta ja muita 
aistittavia laatuominaisuuksia samoin kuin ravintoarvoa 
25 voidaan suuresti modifioida ja parantaa kayttamalla val- 
mistusaineina kaur alesepitoisen raaka-aineen lisaksi mai- 
toa, maitojauhetta tai muuta maidosta peraisin olevaa tuo- 
tetta , soi j a j auhoa , proteiinivalmistetta , tarkkelysta , 
sokeria, hunajaa, marjoja, hedelmia, kasviksia tai niista 

3 0 valmistettuja hilloja, mehuja tai konsentraatteja, kahvia, 

kaakaota, jne. tai elintarvikkeiden lisaaineita (suola, 
aromi- ja variaineet, stabilointi- ja paksunnosaineet , 
jne.). 

Tuotteen ravintoarvoa voidaan edelleen modifioida 
35 kayttamalla valmistusaineina palkokasveja tai elainperai- 
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sia tuotteita tai niista valmistettuja elintarvikkeiden 
valmistusaineita. 

Makua, ravintoarvoa ja muita ominaisuuksia modifi- 
oivat ainekset voidaan lisata joko ennen keittoa, ennen 
fermentoirvtia, annoksiin pakkaamisen yhteydessa tai vasta 
tarjollepanotilanteessa m.m. riippuen siita, onko kyseessa 
valmiiden elintarvikkeiden teollinen vai catering- tyyp- 
pinen valmistus. 

Esimerkki 8 

Tuote voidaan valmistaa edelia kuvattujen esimerk- 
kien mukaan, kylmakuivata ja kayttaa veteen, maitoon, me- 
huun jne. sekoitettuna. 
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Kaavio 1. Virtauskaavio valmistusmenetelman eri vaiheista 

1 Kaur a J 

Myllytys (kuiva- tai markajauhatus) 



/ Kauralese^ 

Sekoittaminen veden kanssa 
10 I 

Lampokasittely 
(tarkkelyksen gelatinoituminen & 
pastorointi/sterilointi) 
I 

15 Jaahdytys f ermentointilampotilaan 

I 

Inokulointi mikrobistarterilla 

i 

Fermentaatio 
20 | 

Mahdollinen maustaminen hedelmillS, 
marjoilla ja/tai sokerilla 

i 

Jaahdytys 

25 jaakaappilampotilaan 

I 

Pakkaaminen/ varastointi/ jakelu kylmaket- 
jussa 

i 

3 0 Kylmana syotava tuote 

(helppokayttoinen valipala tai jalkiruoka, 
tai kaytettavissa muiden elintarvikkeiden 
valmistukseen) 
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Taulukko 2. 

Esimerkkeja kauraleseesta keitetyn vellin f ermentointiin 
spveltuvista startereista, f ermentointiolosuhteista ja 



tuotteista 



Staner-organismi 



L bulgaricus/ 
S. theimophilus 
O'ogurai) 

Lactobacillus GG 
(Gefflus*) 

L acidophilus/ 
L bulgaricus/ 
S. theimophilus 
(Acidophilus -jogurtti) 

Lactobacillus sp. 
(kokoclmakantoja) 

S. lacris/ 
S. crcmoris/ 
S. diacetylactis/ 
Leucon. cremoris/ 
(piima) 

L kefir/ 

S. laccis/ 

S. cremoris/ 
L b re vis/ 
Leuconostoc sp./ 
Torulopsis sp 
(kefiiri) 

S. lactis/ 
S. cremoris/ 
S. diacetylactis/ 
L cremoris/ 
P. acidilacnci 
(viili) 

Hapantaikina -starter 
(laktob. &. hiiva) 



Ferment, 
lampotila 



35^5 C 



37-42 C 



35-45 C 



35^0 C 



20-35 C 



20-35 C 



20 C 



25-30 C 



Ferment, 
aika 



3-5 h 



12-24 h 



3-5 h 



12 h 



12-24 h 



12-24 h 



12-24 h 



12-24 h 



Loppu- 
pH 



n. 4,3 
iu43 

n. 43 
n. 43 

n. 4,3 



n. 43 



n. 43 



n. 43 



Sailyvyys 
+ 5 C:ssa 



>2 vk 



>2vk 



>2vk 



>2 vk 



> 2 vk 



>2vk 



>2 vk 
> 1 vk 



TyypilJincn 
maku 



juguraraiainen 



hapan 



hapan 



hapan 



hapan 



hapan 



hapan 
hapan 



* fermentaacion lopussa 
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Pa t ent t i va a t imuk s e t 

1. Menetelma f ermentoidun, paaasiallisesti kaurale- 
seeseen perustuvan , elavia mikro-organismeja sisaltavan 
elintarvikkeen valmistamiseksi, jonka menetelman avulla 
voidaan valmistaa ravitsemuksellisesti ja terveydellisesti 
suotuisia, maittavia elintarvikkeita, tunnettu 
siita, etta kauralesetta, tai paaasiallisesti kauralesetta 
sisaltavaa raaka-ainetta f erinentoidaan sinansa tunnetulla 
tavalla, sinansa tunnettu j en, teknologisesti, terveydel- 
lisesti ja/tai tuotteen laadun kannalta edullisten bak- 
teerien avulla. 

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelma, 
tunnettu siita, etta lahtoaineena kaytetaan kau- 
raleseen ja viljan, kasviksen, hedelman tai mar j an seosta. 

3. Patenttivaatimuksen 1 tai 2 mukainen menetelma, 
tunnettu siita, etta f ermentointiin kaytetty mik- 
ro-organismi on laktobasilli tai muu maitohappobakteeri, 
propionihappobakteeri tai bif idobakteeri, tai niiden tai 
muiden sellaisten bakteerien seos. 

4- PatenttivaatimxAsen 1, 2 tai 3 mukainen menetel- 
ma, tunnettu siita, etta mikro-organismi on Lac- 
tobacillus aci dophilus. 

5. Patenttivaatimuksen 1, 2 tai 3 mukainen menetel- 
ma, tunnettu siita, etta mikro-organismi on Lac- 
tobacillus sp (jokin muu Lactobacillus-sukuun kuuluva 
laji) . 
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Patentkrav 
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1. Forfarande for f ramstallning av ett fermenterat, 
huvudsakligen pk havrekli baserat, levande mikroorganismer 
inneh&llande livsmedel, medelst vilket forfarande det blir 
mojligt att framstalla narings- och halsomassigt fordelak- 
tiga, valsmakande livsmedel, kannetecknat 
darav, att havrekli, eller en huvudsakligen havrekli in- 
neh&llande r&vara fermenteras pk i och for sig kant satt, 
med tillhjalp av i och for sig kanda, teknologiskt , halso- 
massigt och/eller med avseende pk produktens kvalitet for- 
delaktiga bakterier. 

2. Forfarande enligt patentkrav 1, kanne- 
tecknat darav, att s&som r&vara anvandes en bland- 
ning av havrekli och sad, gronsaker, frukter eller bar, 

3. Forfarande enligt patentkrav 1 eller 2, 
kannetecknat darav, att den vid f ermentering- 
en anvanda mikroorganismen ar en laktobacill eller en an- 
nan mjolksyrebakterie, en propionsyrebakterie eller en 
bif idobakterie, eller en kombination av dessa eller av 
andra s&dana bakterier. 

4. Forfarande enligt patentkrav 1, 2 eller 3, 
kannetecknat darav, att mikroorganismen ar 
Lactobacillus acidophilus. 

5. Forfarande enligt patentkrav 1, 2 eller 3, 
kannetecknat darav, att mikroganismen ar Lac- 
tobacillus sp (en annan till slakten Lactobacillus horande 
organism) . 



